









































































































































































































































































































































































































いりこ イワシ ○ ○ ○
たいめん タイ ○ ○
ふくあん 白身魚
?
けずりかまぼこ エソ
?
すがた イワシ ○
?
じゃこてん ホタルジャコ
?
すり身の味噌汁 イワシ ○
くずし 魚 ○
※空欄は該当なし
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愛媛県における魚食の食習慣とその背景
えたにごみ料理があることがわかった。
　おからをご飯にみたて，鮮度の良い魚を酢でし
めておからを包んだおからすしが各地域で認めら
れた。呼称は，いずみや，きずし，すがた，まる
ずし，きらずと各地域で異なっていた。魚の種類
はコノシロをはじめアジ，イワシ，サバ，タイ，
アマギ等さまざまで，地域や季節により入手しや
すい魚が用いられていた。特に島峡部や海岸に面
した地域では生食として，山間部ではイワシなど
の干物や乾物を食用として用いられていた。全地
域を通してイワシを用いた料理が多く，要因とし
ては愛媛県沿岸ではイワシ漁が盛んであったこ
と，イワシが安価であったことなどが考えられる。
また，イワシは田畑の肥料としても用いられた。
イワシの他に燧灘に面した東予地域では芝エビ漁
も盛んであったことからエビを用いた料理や加工
品が認められた。これらを用いた加工品は日常の
出し汁をはじめ料理の食材として，あるいは保存
食として活用されていたことがわかった。また，
聞き取りでは，雑魚の食べ方として，種類を問わ
ず焼き，二杯酢にっけて食し，雑魚も廃棄せず保
存食として利用していたことがわかった。愛媛県
下全般で，おからと魚を用いたすしが食べられて
いた。名前は地域により「いずみや」「まるずし」
などと異なるが，米の貴重だった時代に，米の代
用品としておからを利用し「すし」を食していた
ことに，県民の知恵と工夫が感じられた。また，
この「すし」を県下に広めたのは四国八十八箇所
をお参りしているお遍路さんであったと言われて
いる。
　流通や交通等が発達していなかった時代，伝統
的な食文化の中で，魚介類を無駄なく有効的に活
用・保存し，台風や凶作などの自然災害に備えて，
できるだけ安定した食生活が営めるよう工夫して
いたことがわかった。特に島峻部や海岸地域など
穀類がほとんど栽培されない地域では，魚介類が
日常食としてあるいは換金作物として重要な役割
を果たしていたことがわかった。
V．まとめ
　愛媛の食文化にっいて魚を中心に探ってきた。
その結果，以下のような特徴が明らかになった。
①愛媛の食生活の中にあって，東予地域をはじめ
　島峻部，南予地域においては，明治時代から日
　常食として魚が食されていた。
②食用として利用されていた魚の種類は35種類前
　後であり，全国で摂取されているイカ，イワシ，
　サバ，カッオ，アジ以外に，地域独特の魚であ
　るアナゴ，イシモチ，エソ，サワラ，エイ，ハ
　モ，コノシロ，メバルなどが利用されていた。
③加工品の特徴としては，長期保存の方法として
　乾物や練り製品に用いられていることが多いこ
　と，小魚を加工した珍味の製造が行われていた
　ことが明らかになった。
④魚を用いた料理としては，魚と穀類（米）を用
　いたものや穀類の代用としておからを用いた料
　理があることがわかった。また，イワシ漁が盛
　んであったことから，日常食’非日常食・肥料
　などに用いられていた。
⑤日常食としては，山間部は乾物などの加工品を，
　沿岸部および島畷部では生食と乾物を併用して
　いることがわかった。
　愛媛県は耕作面積が全国平均より少ないこと，
地形が急峻であること，島峻部が多いことなどか
ら考えると，稲作のできる地域が限定されるので
はないかと推察される。米の栽培面積が少ない南
予地域と，米を栽培していない島峡部では，サツ
マイモが主食であったという記述がある。このよ
うな地域に住む住民にとって魚介類は，重要なタ
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ンパク源であり，重要な換金作物としての役割を
果たしていたと思われる。さらに，魚介類は非常
時の保存食としての役割も果たしていたと考えら
れる。
　愛媛県の魚加工品の特徴として，儀助煮（二名
煮）がある。換金作物にならない小魚を加工して
商品化し，日本国内だけではなく，戦前は海外に
も行商していた。また，日常食としてイワシや雑
魚は，すり身にして天ぷらや，酢漬けにして，住
民の日常食として利用していた。住民は，魚の大
小を問わず捨てることなく利活用していた。ここ
に先人の魚の加工に対する工夫や智恵，技術，を
感じることができた。
　近年，魚の消費が減少している。魚の食べ方を
知らない人も増えてきている。魚は何千年も前か
ら日本の食として育んできた食材である。今回の
調査結果から得られた調理方法や保存方法を伝承
していくことが必要であるのではないかと考え
る。
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